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ΕΦΗΜΕΡΙΕ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ 

ΤΉΣ ΕΛΛΗΝΙΚΗΣ ΔΗΜΟΚΡΑΤΊΑΣ 


ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ 


Αρ. Φύλλου 25 


18 Ιανουάριου 1994 


Το παρόν ΦΕΚ ανατυπώθηκε λόγω τυπογραφικών λαθών 


ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 


ΥΠΟΥΡΓΙΚΕΣ ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ ΚΑΙ ΕΓΚΡΙΣΕΙΣ 


Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟδ). 1 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» 
(νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕδδΑΙ-ΟΝΙΚΙδ). 2 


Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) του τυριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» (ΤΕΕΕΜΕδ).3 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ 
ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΕΑ ΑΒΑΟΗΟΝ/Αδ ΡΑΒ- 

ΝΑδδΟυ). 4 


Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(ΠΌ.Π.) του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (δΡΕΙΑ). 5 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (Ι_Α- 
ϋΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ). 6 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) για τα φασόλια (ΠΛΑΚΕ - ΜΕΓΑΛΟ- 
ΣΠΕΡΜΑ) Πρεσπών του Ν. Φλώρινας. 7 


Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Γ.Ε.) για τα φασόλια (Γίγαντες - Ελέφαντες) πε- 
ριοχής Λεκανοπεδίου Κάτω Νευροκοπίου του Ν. 
Δράμας. 8 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) «ΑΚΤΙΝΙΔΙΟ ΣΠΕΡΧΕΙΟΥ». 9 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας, προέλευ¬ 
σης (Π.Γ.Ε.) για τα Φασόλια Κοινά - Μεσόσπερμα 
περιοχής Λεκανοπεδίου Κάτω Νευροκοπίου του Ν. 
Δράμας . 1 0 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) για τα φασόλια προέλευσης (Π.Ο.Π.) για τα 
φασόλια (Γίγαντες - Ελέφαντες) Πρεσπών του Ν. 
Φλώρινας . 11 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) Κονσερβολια ΡΟΒΙΩΝ .12 


ΥΠΟΥΡΓΙΚΕΣ Α ΠΟΦΑΣΕΙΣ & ΕΓΚΡΙΣΕΙΣ 

Αριθ. 313057 (1) 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟδ). 

Ο ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

1. Τις διατάξεις της παρ. 1 του άρθρου 1 και τις διατά¬ 
ξεις της παρ. 4 του άρθρου 3 του Π. Δ/γματος 81/93 
«προϋποθέσεις, άροι και διαδικασία καθιέρωσης ονομα¬ 
σιών προέλευσης γεωργικών προϊόντων (ΦΕΚ Α' 36)», 
όπως οι ανωτέρω διατάξεις της παρ. 1 του άρθρου 1 συ¬ 
μπληρώθηκαν με τις διατάξεις του άρθρου 2 του Π. Δ/ 
γματος 291 /93 (ΦΕΚ Α' 130). 

2. Την αριθ. 184/27.10.93 απόφαση του Πρωθυπουρ¬ 
γού και του Υπουργού Γεωργίας «Ανάθεση αρμοδιοτήτων 
στον Υφυπουργό Γεωργίας Φλώρο Κωνσταντίνου» (ΦΕΚ 
Β’ 836). 

3. Την από 11.1.1994 αίτηση του «ΣΥΛΛΟΓΟΥ ΤΥΡΟ¬ 
ΠΑΡΑΓΩΓΩΝ ΛΑΡΙΣΗΣ» «περί αναγνώρισης προστατευό¬ 
μενης ονομασίας προέλευσης (ΠΟΠ) του τυριού «ΜΠΑΤ¬ 
ΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟδ). 

4. Το γεγονός ότι από τις διατάξεις της παρούσας από¬ 
φασης δεν προκαλείται δαπάνη σε βάρος του κρατικού 
προϋπολογισμού, αποφασίζουμε: 

& 

Αρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟδ) αναγνωρίζεται 
ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για 
το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στις περιοχές Δυτι¬ 
κής και Κεντρικής Μακεδονίας, από γάλα πρόβειο, γίδινο 
ή μίγμα αυτών. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟδ) πρέπει να προέρχεται 
αποκλειστικά από τις περιοχές της παραγράφου 1 του πα¬ 
ρόντος. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ- 
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ΕΦΗΜΕΡΙΣ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΟΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ) 


ριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖ08) πρέπει να πληροί τις εξής 
προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 

δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άμελξη και 
μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμενες συνθήκες 
θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» 
(ΒΑΤΖ05) από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζο- 
μένων στο άρθρο 1 της παρούσας. 

Στο προς τυροκόμηση για παρασκευή τυριού «ΜΠΑΤ¬ 
ΖΟΣ» (ΒΑΤΖ03) γάλα απαγορεύεται η συμπύκνωση, η 
προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊ¬ 
νών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητι¬ 
κών και αντιβιωτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπετια η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζύμων με ανάλογη δράση. 

4. Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπε¬ 
ται η προσθήκη χλωριούχου ασβεστίου μέχρι 20 9 Γ/ 1 00 
Κς|Γ γάλακτος και καλλιέργειας αβλαβών οξυγαλακτικών 
βακτηρίων. 

Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖ03) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤ- 
Ζ08) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις 
προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Το προς τυροκόμηση γάλα αποκορυφώνεται μερι¬ 
κώς, θερμαίνεται συνήθως στους 28* Ο - 32* Ο και προστί¬ 
θεται σ’ αυτό ποσότητα πυτιάς ικανή να προκαλέσει πήξη 
του γάλακτος σε 50 περίπου λεπτά της ώρας. Μόλις δη- 
μιουργηθεί το τυρόπηγμα διαιρείται σε πολύ μικρά τεμαχί- 
δια και αφήνεται να κατακαθίσει στον τυρολέβητα για 30 
περίπου λεπτά της ώρας. Ακολουθεί ανάδευση του τυρο¬ 
πήγματος, αναθέρμανσή του μέχρι τους 45* Ο, εξαγωγή 
του με χρήση τυροπάνων και στράγγιση. Την επόμενη 
ημέρα το τυρόπηγμα κόβεται σε φέτες και αλατίζεται επι¬ 
φανειακά με χονδρόκοκκο αλάτι (βρώσιμο χλωριούχο νά¬ 
τριο). Μετά 5 περίπου ημέρες τοποθετείται σε μεταλλικά 
δοχεία με άλμη περιεκτικότητας σε αλάτι 10 έως 12% 
κατά βάρος, όπου και παραμένει για ωρίμανση 3 τουλάχι¬ 
στον μήνες. 

3. Η παρασκευή και ωρίμανση του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» 
(ΒΑΤΖ05) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός 
της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 του άρθρου 1 
της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιωτικών ουσιών στο τυρί και στην άλμη. 

Άρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖ03) 

-Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» 
(ΒΑΤΖ05) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά 
κ,λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 45% κατά βάρος 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 25%. 


Τύπος τυριού: ημίσκληρο έως σκληρό τυρί άλμης. 

Επιδερμίδα: δεν έχει 

Μάζα τυριού: μαλακή 

- Χρώμα: λευκό έως λευκοκίτρινο 

- Οπές: πολλές ακανόνιστες σε όλη τη μάζα του τυριου. 

Άλλα κύρια χαρακτηριστικά: αλμυρό ημίσκλυρο έως 

σκληρό τυρί, που ωριμάζει και διατηρείται μέσα σε άλμη με 
ευχάριστη υπόξινη ελαφρά πικάντικη και πολύ αλμυρή 
γεύση. 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΜΠΑΤ¬ 
ΖΟΣ» (ΒΑΤΖ05) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλου¬ 
θες ενδείξεις: 

α) «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖ03) 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ). 

Υ)Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα πέντε πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευ¬ 
σης: ΜΠΑΤΖ 

2.0 αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΜΠΑΤΖ -1113 - 20/2/94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Δ/νσης Γεωργίας, η οποία τηρεί 
ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό 
τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖ05). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε 
και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό 
έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤ- 
Ζ03). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81 /93. 

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93 καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΜΠΑΤΖΟΣ» 
(ΒΑΤΖ05) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρού¬ 
σας. 

Η απόφαση αυτή να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της 
Κυβερνήσεως. 

Αθήνα, 17 Ιανουάριου 1994 

Ο ΥΦΥΠΟΥΡΓΟΣ 

ΦΛΩΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 



ΕΦΗΜΕΡΙΕ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ) 
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Αριθ. 313061 (2) 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 

(Π.Ο.Π.) του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» 

(νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ33ΑΙ.ΟΝΙΚΙ5). 

Ο ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

1. Τις διατάξεις της παρ. 1 του άρθρου 1 και τις διατά¬ 
ξεις της παρ. 4 του άρθρου 3 του Π. Δ/γματος 81/93 
«προϋποθέσεις, όροι και διαδικασία καθιέρωσης ονομα¬ 
σιών προέλευσης γεωργικών προϊόντων (ΦΕΚ Α' 36)», 
όπως οι ανωτέρω διατάξεις της παρ. 1 του άρθρου 1 συ¬ 
μπληρώθηκαν με τις διατάξεις του άρθρου 2 του Π. Δ/ 
γματος 291 /93 (ΦΕΚ Α’ 130). 

2. Την αριθ. 184/27.10.93 απόφαση του Πρωθυπουρ¬ 
γού και του Υπουργού Γεωργίας «Ανάθεση αρμοδιοτήτων 
στον Υφυπουργό Γεωργίας Φλώρο Κωνσταντίνου» (ΦΕΚ 
Β’ 836). 

3. Την από 6.12.1993 αίτηση του ΝΠΙΔ με την επωνυμία 
«ΕΝΩΣΗ ΑΓΕΛΑΔΟΤΡΟΦΙΚΩΝ ΣΥΝ/ΣΜΩΝ ΘΕΣ/ΝΙ- 
ΚΗΣ» «περί αναγνώρισης προστατευόμενης ονομασίας 
προέλευσης (ΠΟΠ) του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙ¬ 
ΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ35ΑΙ.ΟΝΙΚΙ3). 

4. Το γεγονός ότι από τις διατάξεις της παρούσας από¬ 
φασης δεν προκαλείται δαπάνη σε βάρος του κρατικού 
προϋπολογισμού, αποφασίζουμε: 

Αρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟ- 
ΗΙΑ ΤΗΕ33ΑΙ.ΟΝΙΚΙ3) αναγνωρίζεται ως προστατευόμενη 
ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται 
παραδοσιακά στην περιοχή του Ν. Θεσσαλονίκης, από 
αγελαδινό γάλα. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ 
ΤΗΕ33ΑΙ.ΟΝΙΚΙ3) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά 
από τις περιοχές της παραγράφου 1 του παρόντος. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ55Α- 
Ι.ΟΝΙΚΙ3) πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αγελάδων ΗοΙεΙβίπ και 
Βτεννη 3ννί1δ, εκτρεφομένων στο νομό Θεσσαλονίκης δια 
ελευθέρου ενσταβλισμού και με βασικό σιτηρέσιο το ενσί- 
ρωμα καλαμποκιού, το οποίο παράγεται στο Νομό Θεσσα¬ 
λονίκης. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από 
την άμελξη και μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμε¬ 
νες συνθήκες θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες 
διατάξεις. 

δ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣ¬ 
ΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ55ΑΙΟΝΙΚΙ5) απο άλλο εί¬ 
δος γάλακτος πλην των καθοριζομένων στο άρθρο 1 της 
παρούσας. 

Στο προς τυροκόμηση για παρασκευή τυριού «ΒΙΚΤΩ¬ 


ΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ33ΑΙ.ΟΝΙΚΙ3) γάλα 
απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συ¬ 
μπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεΐνικών 
αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιωτικών ου¬ 
σιών. 

3. Επιτρέπετια η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζ&μων με ανάλογη δράση και η χρήση καλλιεργειών 
αβλαβών ή οξυγαλακτικών βακτηρίων και χλωριούχου 
ασβεστίου μέχρι 20 9 Γ /1 00 Κςμτ γάλακτος. 

Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» 

(νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ83ΑΙ.ΟΝΙΚΙ3) 

1 . Για την παρασκευή του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑ¬ 
ΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ55ΑΙ.ΟΝΙΚΙ3) χρησιμοποιείται 
γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρ¬ 
θρου 2 της παρούσας. 

2. Το προς τυροκόμηση γάλα θερμαίνεται συνήθως 
στους 68° Ο, ψύχεται στους 32* - 34* 0 περίπου, και δέχε¬ 
ται παραδοσιακή οξυγαλακτική καλλιέργεια γιαούρτης ή 
τυρογάλακτος, χλωριούχο ασβέστιο και σορβικό νάτριο ή 
κάλιο. Μετά τη διαίρεση το τυρόπηγμα αναθερμαίνεται 
υπό συνεχή ανάδευση στους 48* Ο περίπου και τοποθε¬ 
τείται για στράγγιση και βιολογική ωρίμανση μέχρι το ΡΗ 
να φθάσει στο 5,2 - 5,0. Στη συνέχεια μαλάσσεται σε νερό 
θερμοκρασίας 70* - 80* Ο μέχρι να αποκτήσει συμπαγή και 
ελαστική υφή, τοποθετείται σε καλούπια ψύχεται, αλατί¬ 
ζεται με εμβάπτιση σε άλμη 22 Ββ', μέχρι τρεις ημέρες 
διατηρείται στους 22* Ο για 24 ώρες και στη συνέχει μετα- 
φέρεται σε θαλάμους ωριμάνσεως μέχρι να συμπληρώσει 
τρεις τουλάχιστον μήνες. 

3. Η παρασκευή και η ωρίμανση του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ53ΑΙ.ΟΝΙΚΙ5) γίνεται 
σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που 
αναφέρεται στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών 
(πλην του σορβικού νατρίου ή καλιού 0,2% κατ' ανώτατο 
όριο στο τελικό προϊόν, εκφραζόμενο σε σορβικό οξύ) ή 
αντιβιωτικών ουσιών στο τυρί και στην άλμη. 

Άρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙ¬ 
ΚΗΣ» 

(νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ33ΑΙ.ΟΝΙΚΙ3) 

-Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ33ΑΙ.ΟΝΙΚΙ3) (ποιο¬ 
τικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 45% κατά βάρος 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40%. 

Τύπος τυριού: 

-Συνεκτικότητα: ημίσκληρο έως σκληρό με συμπαγή 
μάζα 

- Σχήμα: κυλινδρικό. Διάμετρος: 11-12 στη. 

- Ύψος: 26 - 28 επί. 

- Βάρη: 2.8 - 3,2 κιλά. 

Επιδερμίδα: ημίσκληρη έως σκληρή, συνεκτική, καλυμ¬ 
μένη με παραφίνη ή με επιτρεπόμενα για τρόφιμα επικα- 
λυπτικά υλικά μαζί με παραφίνη. Έχει λεπτή εμφάνιση και 
κίτρινο χρώμα. 
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Μάζα τυριού: 

- Υφή: ημίσκληρη έως σκληρή συνεκτική 

- Χρώμα: κίτρινο 

- Οπές: ελάχιστες έως καθόλου 

Άλλα κύρια χαρακτηριστικά: επιτραπέζιο τυρί απά αγε¬ 
λαδινό γάλα, με ευχάριστη γεύση και άρωμα. 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΒΙΚΤΩΡΙΑ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΗΙΑ ΤΗΕ35ΑΙ.ΟΝΙΚΙ3) αναγρά¬ 
φονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 

α) «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΗΙΑ ΤΗΕ35Α- 
Ι.ΟΝΙΚΙ8) 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ). 

V) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα δύο πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΒΙ 

2.0 αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας 

3. Η ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΒΙ -1113 - 20/2/94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Δ/νσης Γεωργίας, η οποία τηρεί 
ειδικά βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό 
τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΗΙΑ ΤΗΕ5- 
3ΑΙ.ΟΝΙΚΙ8). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται 
υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικά έγγραφο κατά τη δια¬ 
κίνηση του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟ- 
ΗΙΑ ΤΗΕ85ΑΙ.ΟΝΙΚΙ5). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/93. 

Άρθρο 6 

Γενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93 καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΒΙΚΤΩΡΙΑ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΗΙΑ ΤΗΕ55ΑΙ.ΟΝΙΚΙ5) που δεν 
πληροί τις προϋποθέσεις της παρούσας. 

Η απόφαση αυτή να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της 
Κυβερνήσεως. 

Αθήνα, 17 Ιανουάριου 1994 

Ο ΥΦΥΠΟΥΡΓΟΣ 

ΦΛΩΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 


Αριθ. 313059 (3) 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) του τυριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» (ΤΕΙ.ΕΜΕ3). 

Ο ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

1. Τις διατάξεις της παρ. 1 του άρθρου 1 και τις διατά¬ 
ξεις της παρ. 4 του άρθρου 3 του Π. Δ/γματος 81/93 
«προϋποθέσεις, όροι και διαδικασία καθιέρωσης ονομα¬ 
σιών προέλευσης γεωργικών προϊόντων (ΦΕΚ Α' 36)», 
όπως οι ανωτέρω διατάξεις της παρ. 1 του άρθρου 1 συ¬ 
μπληρώθηκαν με τις διατάξεις του άρθρου 2 του Π. Δ/ 
γματος 291 /93 (ΦΕΚ Α' 130). 

2. Την αριθ. 184/27.10.93 απόφαση του Πρωθυπουρ¬ 
γού και του Υπουργού Γεωργίας «Ανάθεση αρμοδιοτήτων 
στον Υφυπουργό Γεωργίας Φλώρο Κωνσταντίνου» (ΦΕΚ 
Β' 836). 

3. Την από 14.1.1994 153/50 αίτηση της συνεταιριστι¬ 
κής οργάνωσης «ΚΤΗΝΟΤΡΟΦΙΚΗ ΣΥΝ. ΠΕ» «περί ανα¬ 
γνώρισης προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(ΠΟΠ) του τυριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» (ΤΕΙΈΜΕ3). 

4. Το γεγονός ότι από τις διατάξεις της παρούσας από¬ 
φασης δεν προκαλείται δαπάνη σε βάρος του κρατικού 
προϋπολογισμού, αποφασίζουμε: 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΤΕΛΕΜΕΣ» (ΤΕΙΈΜΕ3) αναγνωρίζεται 
ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για 
το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στις περιοχές Μακε¬ 
δονίας, Θράκης, Ηπείρου, Θεσσαλίας, Στερεός Ελλάδας 
και Πελοποννήσου, από γάλα πρόβειο, γίδινο ή αγελαδινό 
ή μίγματά τους. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» (ΤΕΙ.ΕΜΕ3) πρέπει να προέρχεται 
αποκλειστικά από τις ανωτέρω περιοχές. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» (ΤΕΙΈΜΕ3) πρέπει να πληροί τις εξής 
προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αιγών, προβάτων και αγε¬ 
λάδων προσαρμοσμένων στην περιοχή παρασκευής του 
τυριού αυτού και η διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη 
χλωρίδα της ίδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό, 
γ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο, 
δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άμελξη και 
μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμενες συνθήκες 
θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» (ΤΕ- 
ΙΈΜΕ3) από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζομέ- 
νων στο άρθρο 1 της παρούσας. 

Στο προς τυροκόμηση για παρασκευή τυριού «ΤΕΛΕ¬ 
ΜΕΣ» (ΤΣ1.ΕΜΕ8) γάλα απαγορεύεται η συμπύκνωση, η 
προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊ¬ 
νών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητι¬ 
κών και αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ- 
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λων ενζύμων με ανάλογη δράση. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» 
(ΤΕΙΈΜΕδ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» (ΤΕΙΈ- 
ΜΕδ) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις 
προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται σε θερμοκρασία 33° - 
35° 0 εντός 45 - 60 λεπτών. Μετά την ολοκλήρωση της 
πήξης το τυρόπηγμα διαιρείται και μεταφέρεται σε καλού- 
πια για στράγγιση. Κατά την παραμονή του στα καλούπια 
πιέζεται με βάρος διπλάσιο περίπου εκείνου της τυρόμα- 
ζας. Κατόπιν τεμαχίζεται και τοποθετείται σε άλμη 13-15 
Ββ, όπου παραμένει επί 4-6 ώρες. Ακολούθως τοποθετεί¬ 
ται σε βαρέλια ή μεταλλικά δοχεία κατά στρώσεις, καλύ¬ 
πτεται με άλμη 7-8 Ββ' και αφήνεται σε χώρους με θερμο¬ 
κρασία 12 -14° Ο επί ένα μήνα περίπου. Στη συνέχεια με- 
ταφέρεται σε ψυκτικούς θαλάμους με θερμοκρασία χαμη¬ 
λότερη των 6° Ο όπου παραμένει επί δύο μήνες για να ολο¬ 
κληρωθεί η ωρίμανση. 

3. Η παρασκευή και η ωρίμανση του τυριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» 
(ΤΕΙ_ΕΜΕδ) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται 
εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 του άρ¬ 
θρου 1 της παρούσας. Απαγορεύεται η προσθήκη στο τυρί 
και στην'άλμη χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιωτικών 
ουσιών. 

Άρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» (ΤΕΙΈΜΕδ) 

-Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» 
(ΤΕΙΈΜΕδ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά 
κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 56% κατά βάρος 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 43 κατά βάρος. 

Τύπος τυριού: λευκό τυρί άλμης 

Συνεκτικότητα: τυρί μαλακό, μέχρι ημίσκληρο που μπο¬ 
ρεί να κόβεται σε φέτες, με ή χωρίς οπές και λίγα μηχανικά 
ανοίγματα. 

Επιδερμίδα: δεν έχει. 

Μάζα τυριού: συμπαγής 

- Υφή: μαλακή 

- Χρώμα: λευκό και λευκοκίτρινο 

Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: ωριμάζει και διατηρείται 
στην άλμη, Έχει ελαφριά γεύση λιπόλυσης, ευχάριστη, 
ελαφρά όξινη και αλμυρή. 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΤΕΛΕΜΕΣ» 
(ΤΕΙΕΜΕδ) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες εν¬ 
δείξεις: 

α) «ΤΕΛΕΜΕΣ» (ΤΕΙΈΜΕδ) 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ). 

Υ) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 


1. Τα τρία πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΤΕΛ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας 

3. Η ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΤΕΛ - 1113 - 20/2/94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Δ/νσης Γεωργίας, η οποία τηρεί 
ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό 
τυριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» (ΤΕΙΈΜΕδ). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε 
και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό 
έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΤΕΛΕΜΕΣ» (ΤΕ- 
ΚΈΜΕδ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/93. 

Άρθρο 6 
Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93 καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΤΕΛΕΜΕΣ» 
(ΤΕΙΈΜΕδ) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρού¬ 
σας. 

Η απόφαση αυτή να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της 
Κυβερνήσεως. 

Αθήνα, 17 Ιανουαρίου 1994 

Ο ΥΦΥΠΟΥΡΓΟΣ 

ΦΛΩΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 
-♦- 

Αριθ. 313063 (4) 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 

(Π.Ο.Π.) του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡ¬ 
ΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙΑ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ). 

Ο ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

1. Τις διατάξεις της παρ. 1 του άρθρου 1 και τις διατά¬ 
ξεις της παρ. 4 του άρθρου 3 του Π.Δ/τος 81 /93 «Προϋ¬ 
ποθέσεις, όροι και διαδικασία καθιέρωσης ονομασιών 
προέλευσης γεωργικών προϊόντων (ΦΕΚ Α' 36)», όπως οι 
ανωτέρω διατάξεις της παρ. 1 του άρθρου 1 συμπληρώθη¬ 
καν με τις διατάξεις του άρθρου 2 του Π.Δ/τος 291/93 
(ΦΕΚ Α’ 130). 

2. Την αριθ. 184/27.10.1993 απόφαση του Πρωθυ¬ 
πουργού και του Υπουργού Γ εωργίας «Ανάθεση αρμοδιο¬ 
τήτων στον Υφυπουργό Γεωργίας Φλώρο Κωνσταντίνου» 
(ΦΕΚ Β’ 836). 

3. Την από 30.10.1993 αίτηση του «ΚΤΗΝΟΤΡΟΦΙ- 
ΚΟΥ ΣΩΜΑΤΕΙΟΥ ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» «περί ανα¬ 
γνώρισης προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(ΠΟΠ) του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣ¬ 
ΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙΑ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ). 

4. Το γεγονός ότι από τις διατάξεις της παρούσας από¬ 
φασης δεν προκαλείται δαπάνη σε βάρος του κρατικού 
προϋπολογισμού, αποφασίζουμε: 
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Αρθρο 1 
Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣ¬ 
ΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ) αναγνω¬ 
ρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στα διοι¬ 
κητικά όρια του Δήμου Αράχοβας Παρνασσού του Νομού 
Βοιωτίας από γάλα γίδινο, πρόβειο ή μίγμα αυτών. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» 
(ΡΟΒΜΑΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ) πρέπει να προ¬ 
έρχεται αποκλειστικά από την ανωτέρω περιοχή. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑ- 
ΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ) πρέπει να πληροί τις 
εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από 
την άμελξη και μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμε¬ 
νες συνθήκες θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες 
δαιτάξεις. 

δ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ 
ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙ-Α ΑΒΑΟΗΟνΑδ 
ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ) από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθορι- 
ζομένων στο άρθρο 1 της παρούσας. 

Στο προς τυροκόμηση για παρασκευή τυριού «ΦΟΡΜΑ¬ 
ΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙ-Α ΑΒΑΟΗΟ¬ 
νΑδ ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ) γάλα απαγορεύεται η συμπύκνωση, η 
προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊ¬ 
νών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητι¬ 
κών και αντιβιωτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζύμων με ανάλογη δράση. 

4. Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπε¬ 
ται η προσθήκη χλωριούχου ασβεστίου μέχρι 20 9^/100 
Κ0Γ γάλακτος και καλλιέργειας αβλαβών οξυγαλακτικών 
βακτηρίων. 

Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» 
(ΡΟΒΜΑΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩ¬ 
ΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδ- 
δΟΙΙ) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις 
προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται σε θερμοκρασία 32° Ο 
περίπου. Μετά την ολοκλήρωση της πλήξης, η οποία διαρ- 
κεί περίου 2 ώρες, το τυρόπηγμα θερμαίνεται στους 40° Ο 
για 10 λεπτά. Στη συνέχεια διαιρείται σε μεγάλα τεμάχια, 


τέτοιου μεγέθους ώστε να χωράνε σε ειδικά καλούπια 
«μήτρες» ή «κοφινάκι» διαστάσεων 8 χ 13 οτη περίπου 
(διάμετρος χ ύψος). Ακολούθως, τα καλούπια με το τυρί 
εμβαπτίζονται σε τυρόγαλα θερμοκρασίας 60°0 για μία 
ώρα. Εξέρχονται από το τυρόγαλα, εξάγονται τα τυριά από 
τα καλούπια και ξανατοποθετούνται μέσα σ’ αυτά αλλά 
αντίστροφα και στη συνέχεια ξαναεμβαπτίζονται σε θερμό 
τυρόγαλα θερμοκρασίας 75 β -80 β 0 για μία ώρα. Στη συνέ¬ 
χεια εξάγονται τα τυριά με τα καλούπια, αλατίζονται και 
παραμένουν για στέγνωμα επί 24 ώρες. Μετά το στέ- 
γνωμα βγαίνουν τα τυριά από τα καλούπια και τοποθετού¬ 
νται σε ράφια για 4 ημέρες για να ολοκληρωθεί το στέ¬ 
γνωμα. Τα τυριά τότε είναι έτοιμα για κατανάλωση. 

3. Η παρασκευή και ωρίμανση του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ 
ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟνΑδ 
ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται 
εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 του άρ¬ 
θρου 1 της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η προσθήκη στο τυρί χρωστικών, συ¬ 
ντηρητικών και αντιβιωτικών ουσιών. 

Άρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» 
(ΡΟΒΜΑΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ) 

-Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ 
ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟνΑδ 
ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά 
κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 50% κατά βάρος 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% κατά βά¬ 
ρος. 

Τύπος τυριού: ημίσκληρο. 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: Συμπαγής. 

- Χρώμα: υποκίτρινο. 

Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: έχει ευχάριστη γεύση και 
άρωμα. 

Διατίθεται στην αγορά σε βάρος 1 /2 κιλού περίπου. 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΦΟΡΜΑ¬ 
ΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟ¬ 
νΑδ ΡΑΒΝΑδδΟυ) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακό¬ 
λουθες ενδείξεις: 

α) «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑ- 
ΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ). 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ). 

Υ) Τυρί. 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα τρία πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΦΟΡ. 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΦΟΡ - 1113 - 20/2/94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
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τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Δ/νσης Γεωργίας, η οποία τηρεί 
ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό 
τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΠ- 
ΜΑΕ1.Α ΑΒΑΟΗΟΝ/Α3 ΡΑΒΝΑ830υ). Οι ενδείξεις α, β, γ, 
δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευ¬ 
τικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ 
ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΠΜΑΕΙΛ ΑΠΑΟΗΟνΑδ 
ΡΑΒΝΑδδΟυ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/93. 

Αρθρο 6 

Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81/93 καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΦΟΡΜΑΕΛΑ 
ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙ-Α ΑΒΑΟΗΟνΑδ 
ΡΑΒΝΑδδΟΙ!) και δεν πληροί τις προϋποθέσεις της πα¬ 
ρούσας. 

Η απόφαση αυτή να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της 
Κυβερνήσεως. 

Αθήνα, 17 Ιανουάριου 1994 

Ο ΥΦΥΠΟΥΡΓΟΣ 

ΦΛΩΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 
-4- 

Αριθ. 313056 (5) 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (δΡΕΙ-Α). 

Ο ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

1. Τις διατάξεις της παρ. 1 του άρθρου 1 και τις διατά¬ 
ξεις της παρ. 4 του άρθρου 3 του Π.Δ/τος 81/93 «Προϋ¬ 
ποθέσεις, όροι και διαδικασία καθιέρωσης ονομασιών 
προέλευσης γεωργικών προϊόντων (ΦΕΚ Α’ 36)», όπως οι 
ανωτέρω διατάξεις της παρ, 1 του άρθρου 1 συμπληρώθη¬ 
καν με τις διατάξεις του άρθρου 2 του Π.Δ/τος 291/93 
(ΦΕΚ Α' 130). 

2. Την αριθ. 184/27.10.1993 απόφαση του Πρωθυ¬ 
πουργού και του Υπουργού Γεωργίας «Ανάθεση αρμοδιο¬ 
τήτων στον Υφυπουργό Γεωργίας Φλώρο Κωνσταντίνου» 
(ΦΕΚ Β' 836). 

3. Την από 31.12.1993 αίτηση του Παναγιώτη Γαβριήλ 
Καραβλίδη «περί αναγνώρισης προστατευόμενης ονομα¬ 
σίας προέλευσης (ΠΟΠ) του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (δΡΕΙ-Α). 

4. Το γεγονός ότι από τις διατάξεις της παρούσας από¬ 
φασης δεν προκαλείται δαπάνη σε βάρος του κρατικού 
προϋπολογισμού, αποφασίζουμε: 

Αρθρο 1 
Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΣΦΕΛΑ» (3ΡΕΙ-Α) αναγνωρίζεται ως 
προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το 
τυρί που παράγεται παραδοσιακά στη Νότιο Πελοπόννησο 


και συγκεκριμένα στις περιοχές που αναφέρονται στην 
παρ. 2 του παρόντος άρθρου από γάλα πρόβειο, γίδινο ή 
μίγματα αυτών. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (8ΡΕΙ.Α) πρέπει να προέρχεται απο¬ 
κλειστικά από την περιοχή των Νομών Μεσσηνίας και Λα¬ 
κωνίας. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΣΦΕΛΑ» (δΡΕίΑ) πρέπει να πληροί τις εξής προϋπο¬ 
θέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 

δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άμελξη και 
μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμενες συνθήκες 
θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες δαιτάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΣΦΕΛΑ» 
(8ΡΕΙΑ) από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζομέ- 
νων στο άρθρο 1 της παρούσας. 

Στο προς τυροκόμηση για παρασκευή τυριού «ΣΦΕΛΑ» 
(δΡΕί-Α) απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη σκό¬ 
νης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, 
καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιω- 
τικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζύμων με ανάλογη δράση. 

4. Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπε¬ 
ται η προσθήκη χλωριούχου ασβεστίου μέχρι 20 9*7100 
ΚςΓ γάλακτος και καλλιέργειας αβλαβών οξυγαλακτικών 
βακτηρίων. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΣΦΕΛΑ» (3ΡΕΙΑ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (3ΡΕΙΑ) 
χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋ¬ 
ποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 30° Ο - 32° 0, με 
παραδοσιακή πυτιά. Ακολουθεί διαίρεση τους τυροπήγμα¬ 
τος το οποίο αναθερμαίνεται μέχρι τους 38° - 40* Ο υπό 
συνεχή ανάδευση, και η τοποθέτησή του σε τυρόπανα 
προς στράγγιση. Εν συνεχεία τοποθετείται σε τυροτρά¬ 
πεζα και πιέζεται ελαφρά. Ακολουθεί η κοπή της τυρομά¬ 
ζας σε μακρόστενες λωρίδες (σφελίδες), επιφανειακό 
ξηρό αλάτισμα και τοποθέτησή της σε άλμη 20 Ββ, σε δο¬ 
χεία μεταλλικά ή ξύλινα όπου παραμένει μέχρι ένα μήνα, 
σε θερμοκρασία περιβάλλοντος και κατόπιν μεταφέρεται 
σε χώρους με θερμοκρασία 4*-6 β Ο μέχρι να συμπληρώσει 
ηλικία 3 μηνών τουλάχιστον. 

3. Η παρασκευή και ωρίμανση του τυριού «ΣΦΕΛΑ» 
(δΡΕΙ_Α) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός 
της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 του άρθρου 1 
της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιωτικών ουσιών στο τυρί και στην άλμη. 
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Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (3ΡΕΙΑ) 

-Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΣΦΕΛΑ» 
(3ΡΕΙΆ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) 
είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 45% κατά βάρος 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% κατά βά¬ 
ρος. 

Τύπος τυριού: ημίσκληρος. 

- Συνεκτικότητα: ημίσκληρη. 

- Σχήμα: λωρίδες περίπου παραλληλεπίπεδες (σφελί- 
δες). 

Επιδερμίδα: δεν έχει 
Μάζα τυριού: 

- Υφή: ημίσκληρο τυρί άλμης με πολλές μικρές οπές στη 
μάζα του. 

- Χρώμα: λευκοκίτρινο. 

Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: ημίσκλυρο τυρί άλμης που 
ωριμάζει και διατηρείται εντός άλμης. 

Άρθρο 5 

Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΣΦΕΛΑ»» 
(3ΡΕΙΑ) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδεί¬ 
ξεις: 

α) «ΣΦΕΛΑ» (3ΡΕΙΑ). 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΓΙΟΠ). 

Υ) Τυρί. 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα τρία πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΣΦΕ. 

2.0 αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΣΦΕ - 1113 - 20/2/94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Δ/νσης Γεωργίας, η οποία τηρεί 
ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό 
τυριού «ΣΦΕΛΑ» (8ΡΕΙΛ). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ 
αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγ¬ 
γραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (3ΡΕΙ_Α). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/93. 

Άρθρο 6 

Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93 καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΣΦΕΛΑ» 
(3ΡΕΙΑ) και δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρούσας. 


Η απόφαση αυτή να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της 
Κυβερνήσεως. 

Αθήνα, 17 Ιανουάριου 1994 

ο ΥΦΥΠΟΥΡΓΟΣ 

ΦΛΩΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 
-♦- 

Αριθ. 313058 (6) 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 

(Π.Ο.Π.) του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑϋΟ- 

ΤΥΒΙ ΜΥΤίυΝΙδ). 

Ο ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

1. Τις διατάξεις της παρ. 1 του άρθρου 1 και τις διατά¬ 
ξεις της παρ. 4 του άρθρου 3 του Π. Δ/γματος 81/93 
«προϋποθέσεις, όροι και διαδικασία καθιέρωσης ονομα¬ 
σιών προέλευσης γεωργικών προϊόντων (ΦΕΚ Α' 36)», 
όπως οι ανωτέρω διατάξεις της παρ. 1 του άρθρου 1 συ¬ 
μπληρώθηκαν με τις διατάξεις του άρθρου 2 του Π. Δ/ 
γματος 291 /93 (ΦΕΚ Α' 130). 

2. Την αριθ. 184/27.10.93 απόφαση του Πρωθυπουρ¬ 
γού και του Υπουργού Γεωργίας «ανάθεση αρμοδιοτήτων 
στον Υφυπουργό Γεωργίας κ. Φλώρο Κωνσταντίνου» 
(ΦΕΚ Β’ 836). 

3. Την 116/78/17.1.1994 αίτηση της «ΕΝΩΣΗΣ ΑΓΡΟ¬ 
ΤΙΚΩΝ ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΩΝ ΛΕΣΒΟΥ» περί αναγνώρισης 
προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης (ΠΟΠ) του τυ¬ 
ριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ). 

4. Το γεγονός ότι από τις διατάξεις της παρούσης από¬ 
φασης δεν προκαλείται δαπάνη σε βάρος του κρατικού 
προϋπολογισμού, αποφασίζουμε: 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑϋΟΤΥΒΙ 
ΜΥΤΙϋΝΙδ) αναγνωρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία 
προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδο¬ 
σιακά στη Νήσο Λέσβο και συγκεκριμένα στις περιοχές 
που αναφέρονται στην παρ. 2 του παρόντος άρθρου από 
γάλα πρόβειο ή μίγματά του με γίδινο γάλα. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ίΑϋΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙ- 
υΝΙ8) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την πε¬ 
ριοχή της νήσου Λέσβου. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΆΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) 
πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφόμενων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Σε περίπτωση χρησιμοποίησης γίδινου γάλακτος, 
αυτό δεν πρέπει να υπερβαίνει το 30%. 

δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άμελξη και 



ΦΕΚ 25 
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μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμενες συνθήκες 
θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες διατάξεις. 

ε) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥ¬ 
ΤΙΛΗΝΗΣ» (ίΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) από άλλο είδος γάλα¬ 
κτος πλην των καθοριζομένων στο άρθρο 1 της παρούσας. 
Στο προς τυροκόμηση για παρασκευή τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ 
ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΕΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) γάλα απαγορεύεται 
η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γά¬ 
λακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστι¬ 
κών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζύμων με ανάλογη δράση. Σε περίπτωση παστερίω¬ 
σης του γάλακτος επιτρέπεται η χρήση καλλιεργειών 
αβλαβών οξυγαλακτικών βακτηρίων και χλωριούχου ασβε¬ 
στίου μέχρι 20 9 Γ /100 Κς|Γ γάλακτος. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 

«ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΕΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗ¬ 
ΝΗΣ» (ΙΑϋΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) χρησιμοποιείται γάλα, το 
οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 
της παρούσας. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 32° - 34°0, με πα¬ 
ραδοσιακή ή άλλη πυτιά, εντός 30*. Ακολουθεί διαίρεση, 
αναθέρμανση μέχρι τους 45°0 και μεταφορά του τυρο¬ 
πήγματος σε καλούπια, όπου παραμένει μέχρι να αποκτή¬ 
σει σταθερή δομή και το χαρακτηριστικό του σχήμα. Ακο¬ 
λουθεί επιφανειακό ξηρό αλάτισμα και ωρίμανση του τυ¬ 
ριού σε χώρους με υψηλή σχετική υγρασία 85% περίπου 
και θερμοκρασία 12° -16°0 επί τρεις τουλάχιστον μήνες. 

3. Η παρασκευή και η ωρίμναση του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ 
ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (Ι.ΑΟΟΤΥΠΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) γίνεται σε εγκατα¬ 
στάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρε- 
ται στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» 
(ΙΑϋΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥ¬ 
ΤΙΛΗΝΗΣ» (Ι-ΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) (ποιοτικά, οργανολη¬ 
πτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 38% κατά βάρος. 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40%. 

Τύπος τυριού: σκληρός. 

Επιδερμίδα: σκληρή ξηρή. 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: σκληρή με μικρές οπές διασκορπισμένες σε όλη τη 
μάζα του. 

- Χρώμα: λευκό έως λευκοκίτρινο. 

Σχήμα τυριού: κυλινδρικό με συνήθη διάμετρο βάσης 10 
οπί και ύψος 10 οπι. 

Βάρη: 1,5 ΚςΓ περίπου. 

Αλλα κυρίως ,β ρακτηριστικά: είναι σκληρό τυρί με αλ¬ 
μυρή γεύση και ευχάριστο άρωμα. 


Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΛΑΔΟΤΥΡΙ 
ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΛΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) αναγράφονται υπο¬ 
χρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 

α) «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (Ι.ΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ). 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΓΊ). 

Υ) Τυρί. 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευα- 
στή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΛΑΜΥ. 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΛΑΜΥ-1113-20/2/94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Δ/νσης Γεωργίας, η οποία τηρεί 
ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό 
τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΕΑϋΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋ- 
ΝΙδ). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρε¬ 
ωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση 
του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΕΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙ- 
ϋΝΙδ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/93. 

Αρθρο 6 

Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93 καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΛΑΔΟΤΥΡΙ 
ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑϋΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσας. 

Η απόφαση αυτή να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της 
Κυβερνήσεως. 

Αθήνα, 17 Ιανουάριου 1994 

Ο ΥΦΥΠΟΥΡΓΟΣ 

ΦΛΩΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 
-♦- 

Αριθ. 111 (7) 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 

(Π.Ο.Π.) για τα φασόλια (ΠΛΑΚΕ - ΜΕΓΑΛΟΣΠΕΡΜΑ) 

Πρεσπών του Ν. Φλώρινας. 

Ο ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

1. Την υπ’ αριθμ. 184/27.10.93 απόφαση του Πρωθυ¬ 
πουργού και του Υπουργού Γ εωργίας «Ανάθεση αρμοδιο¬ 
τήτων Υπουργού Γεωργίας στον Υφυπουργό Γεωργίας κ. 
Φλώρο Κωνσταντίνου». 
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ΕΦΗΜΕΡΙΣ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ) 


2. Τις διατάξεις: 

α) Του άρθρου II του Ν. 2040/92 «Ρύθμιση θεμάτων αρ¬ 
μοδιότητας Υπουργείου Γεωργίας και Νομικών Προσώπων 
εποπτείας και άλλες διατάξεις» (Α’ 70). 

β) Του Π.Δ. 81/93 προϋποθέσεις, όροι και διαδικασία 
καθιέρωσης ονομασιών προέλευσης γεωργικών προϊό¬ 
ντων (Α’ 36/93). 

3. Την υπ' αριθμ. 396851/8.10.92 (ΦΕΚ 626/Β/ 
22.10.92) απόφαση του Υπ. Γ εωργίας, σχετικά με την εγ¬ 
γραφή ποικιλιών στον Εθνικό Κατάλογο ποικιλιών και υπο¬ 
κειμένων φυτικών ειδών, καρποφόρων δένδρων, θάμνων 
και λοιπών μικρών καρποφόρων δένδρων, θάμνων και λοι¬ 
πών μικρών καρποφόρων. 

4. Τις με αριθμ. 16/7.1.94 και 609/13.1.94 σχετικές αι¬ 
τήσεις (ΡΑΧ) της Ένωσης Αγροτικών Συν/σμών Φλώρινας, 
για αναγνώριση ως προϊόντος ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) αγροτικού προϊόντος (φασολιών ΠΛΑΚΕ - ΜΕ- 
ΓΑΛΟΣΠΕΡΜΑ) Πρεσπών του Ν. Φλώρινας. 

5. Τα με αρ. Πρωτ. 9173/24.12.93 και ΓΣ/181 /10.1.94 
έγγραφα (ΡΑΧ) της Δ/νσης Γεωργίας Φλώρινας Τμήμα 
Παραγωγής σχετικά με την καθιέρωση ως προϊόν προστα- 
τευόμενης ονομασίας προέλευσης φασολιών (ΠΛΑΚΕ - 
ΜΕΓΑΛΟΣΠΕΡΜΑ) Πρεσπών του Ν. Φλώρινας τα οποία 
πρωτοκολλήθηκαν ως εισερχόμενα στο Υπουργείο Γεωρ¬ 
γίας με αριθμ. 1948/14.1.94 και 1949/14.1.94. 

6. Σχετικά: α) Υπεύθυνη δήλωση της Ένωσης Αγροτι¬ 
κών Συν/σμών Φλώρινας και 

β) Γεωγραφικός χάρτης της περιοχής Πρεσπών Ν. Φλώ¬ 
ρινας, αποφασίζουμε: 

Αναγνωρίζεται το προϊόν «Φασόλια ΠΛΑΚΕ ΜΕΓΑΛΟ¬ 
ΣΠΕΡΜΑ Πρεσπών» ως προϊόν προστατευόμενης ονομα¬ 
σίας προέλευσης (Π.Ο.Π.), εφόσον πληρούνται οι παρα¬ 
κάτω προϋποθέσεις καθώς και οι σχετικές διατάξεις του 
Ν. 2040/92 και του Π.Δ. 81 /93. 

1. Η ονομασία «φασόλια ΠΛΑΚΕ ΜΕΓΑΛΟΣΠΕΡΜΑ 
Πρεσπών προϊόν προστατευόμενης ονομασίας προέλευ¬ 
σης (Π.Ο.Π.)» μπορεί να χρησιμοποιείται μόνο για το προ¬ 
ϊόν που παράγεται στην περιοχή Πρεσπών. Η οριοθέτηση 
της γεωγραφικής ζώνης είναι σαφής. Καλλιεργείται συ¬ 
γκεκριμένα στις αγροτικές περιοχές των Κοινοτήτων Μι- 
κρολίμνης, Καρυών Λευκώνος, Πλατέος, Λαιμού, Αγ. Γερ¬ 
μανού, Αγ. Αχιλείου, Βροντερού και Καλλιθέας. Οι αγροτι¬ 
κές περιοχές των Κοινοτήτων αυτών είναι συνεχόμενες. 

2. Τα φασόλια ΠΛΑΚΕ ΜΕΓΑΛΟΣΠΕΡΜΑ Πρεσπών 
έχουν σχήμα νεφροειδές και χρώμα λευκό. Το κυριώτερο 
χαρακτηριστικό των φασολιών αυτών είναι το μέγεθος, το 
σχήμα και το βάρος το οποίο για 1.000 κόκκους κυμαίνε¬ 
ται από 450-500 γραμμάρια. 

3. Τα φασόλια ΠΛΑΚΕ ΜΕΓΑΛΟΣΠΕΡΜΑ Πρεσπών, εί¬ 
ναι εξαιρετικής ποιότητας και παραδοσιακό προϊόν οφει- 
λόμενο κυρίως στο μικροκλίμα της περιοχής και την εδα- 
φολογική σύσταση του χώρου. Καλλιεργούνται σε ανοι¬ 
κτούς αγρούς με εδάφη ελαφρά προσχωσιγενή πτωχά σε 
ασβέστιο, πλούσια σε χαμηλή χλωρίδα. Το μικροκλίμα της 
περιοχής αυτής Πρεσπών, εξαιρείται της όλης περιοχής 
του Νομού Φλώρινας που έχει κλασικό ηπειρωτικό κλίμα, 
λόγω της γειτονίασης με τις δυο ομώνυμες λίμνες Μεγάλη 
και Μικρή Πρέσπα. Η μέση στρεμματική απόδοση είναι 
200 κιλά (Μ.Ο. 1989 - 1992). 

4. Η εργασία της συσκευασίας του προϊόντος γίνεται 
στις κτιριακές εγκαταστάσεις της Ένωσης Αγροτικών 
Συν/σμών Φλώρινας, που υπάρχουν στην αναφερόμενη 


περιοχή σε σάκκους των πενήντα έως εξήντα κιλών ανά 
σάκκο και διατίθενται κυρίως στο χονδροεμπόριο. 

Για την παραγωγή, διακίνηση και τυποποίηση των φασο¬ 
λιών αυτών πρέπει να πληρούνται οι προϋποθέσεις του 
άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993 και όσα αναφέρονται στις 
ποιοτικές προδιαγραφές τυποποίησης των προσυσκευα- 
σμένων εγχωρίων βρωσίμων οσπρίων της Διυπουργικής 
απόφασης Γεωργίας και Εμπορίου με αριθμ. 37227/ΦΕΚ 
541/Β'/8.10.87) και τροποποίηση του άρθρου 6 αυτής, 
στο (ΦΕΚ 209/20.4.88) σχετικά με τα φασόλια ΠΛΑΚΕ 
ΜΕΓΑΛΟΣΠΕΡΜΑ. 

Από τις διατάξεις της απόφασης αυτής δεν προκσλείται 
δαπάνη εις βάρος του Κρατικού Προϋπολογισμού. 

Η παρούσα να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της Κυβερ- 
νήσεως. 

Αθήνα, 18 Ιανουάριου 1994 

Ο ΥΦΥΠΟΥΡΓΟΣ 

ΦΛΩΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 
-♦- 

Αριθ. 113 (8) 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 

(Π.Γ.Ε.) για τα φασόλια (Γίγαντες - Ελέφαντες) περιο¬ 
χής Λεκανοπεδίου Κάτω Νευροκοπίου του Ν. Δράμας. 

Ο ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

1. Την υπ’ αρ. 184/27.10.93 απόφαση του Πρωθυ¬ 
πουργού και του Υπουργού Γεωργίας «Ανάθεση αρμοδιο¬ 
τήτων Υπουργού Γ εωργίας στον Υφυπουργό Γ εωργίας κ. 
Φλώρο Κωνσταντίνου». 

2. Τις διατάξεις: 

α) Του άρθρου 11 του Ν. 2040/92 «Ρύθμιση θεμάτων 
αρμοδιότητας Υπουργείου Γεωργίας και Νομικών Προσώ¬ 
πων εποπτείας και άλλες διατάξεις» (Α’ 70). 

β) Του Π.Δ. 81/93 προϋποθέσεις, όροι και διαδικασία 
καθιέρωσης ονομασιών προέλευσης γεωργικών προϊό¬ 
ντων (Α’ 36/93). 

3. Την υπ' αριθμ. 396851/8.10.92 (ΦΕΚ 626/Β/ 
22.10.92) απόφαση του Υπ. Γεωργίας, σχετικά με την εγ¬ 
γραφή ποικιλιών στον Εθνικό Κατάλογο ποικιλιών και υπο¬ 
κειμένων φυτικών ειδών, καρποφόρων δένδρων, θάμνων 
και λοιπών μικρών καρποφόρων δένδρων, θάμνων και λοι¬ 
πών μικρών καρποφόρων. 

4. Το υπ’ αριθμ. ΔΙΓΕ 18391/22.12.93 έγγραφο (ΡΑΧ) 
της Δ/ΝΣΗΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ Ν. ΔΡΑΜΑΣ το οποίο πρωτοκολ- 
λήθηκε ως εισερχόμενο στο Υπ. Γεωργίας με αριθ. πρωτ. 
315646/10.1.94 και με το οποίο μας διαβιβάζεται η με 
αριθ. πρωτ. 1393/868/22.12.93 αίτηση της Ένωσης 
Αγροτικών Συνεταιρισμών Νομού Δράμας για την αναγνώ¬ 
ριση ως προϊόντος Προστατευόμενης Γεωγραφικής Έν¬ 
δειξης (ΠΓΕ) παραγομένου υπ' αυτής του αγροτικού προ¬ 
ϊόντος φασόλια Γίγαντες - Ελέφαντες περιοχής Λεκανο¬ 
πεδίου Κάτω Νευροκοπίου του Ν. Δράμας. 

5. Το με υπ’ αριθμ. πρωτ. ΔΙΓΕ 338/12.1.94 έγγραφο 
(ΡΑΧ) της Δ/ΝΣΗΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ Ν. ΔΡΑΜΑΣ με συμπληρω¬ 
ματικά στοιχεία το οποίο πρωτοκολλήθηκε ως εισερχό¬ 
μενο στο Υπ. Γεωργίας με αρ. πρωτ. 1947/14.1.94. 

6. Σχετική υπεύθυνη δήλωση της Ε.Α.Σ. Ν. Δράμας. 

7. Γεωγραφικός χάρτης της περιοχής του Λεκανοπε¬ 
δίου Κάτω Νευροκοπίου του Ν. Δράμας, αποφασίζουμε: 


ΕΦΗΜΕΡΙΣ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ) 
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Αναγνωρίζεται το προϊόν Φασόλια (Γίγαντες - Ελέφα¬ 
ντες) Κάτω Νευροκοπίου «ως προϊόν Προστατευόμενης 
Γεωγραφικής Ένδειξης» (Π.Γ.Ε.) εφόσον πληρούνται οι 
παρακάτω προϋποθέσεις καθώς και οι σχετικές διατάξεις 
του Ν. 2040/92 και του Π.Δ. 81 /93. 

1. Η ονομασία Φασόλια (Γίγαντες - Ελέφαντες) Κάτω 
Νευροκοπίου προϊόν Προστατευόμενης Γεωγραφικής 
Ένδειξης (Π.Γ.Ε.) μπορεί να χρησιμοποιείται μόνο για το 
προϊόν που παράγεται στην περιοχή του Λεκανοπεδίου 
Κάτω Νευροκοπίου του Νομού Δράμας. Η οριοθέτηση της 
γεωγραφικής ζώνης είναι σαφής. Συγκεκριμένα Καλ/νται 
στις αγροτικές περιοχές του Δήμου Κάτω Νευροκοπίου 
και των Κοινοτήτων Χρυσοκεφάλου, Λευκογείων, Εξοχής, 
Δασωτού, Βαθυτόπου, Καταφύτου, Κάτω Βροντούς, Πε¬ 
ριθωρίου, Οχυρού, Αχλαδιάς, Παγονερίου, Μικροκλεισού- 
ρας, Ποταμών και Μικρομηλιάς που είναι συνεχόμενες. 

2. Τα φασόλια (Γίγαντες - Ελέφαντες) Κάτω Νευροκο¬ 
πίου έχουν σχήμα νεφροειδές, λευκό. Το κυριώτερο χαρα¬ 
κτηριστικό των φασολιών αυτών είναι το μέγεθος, το 
σχήμα και το βάρος 1000 κόκκων το οποίο ανέρχεται από 
1200 γραμ. και πάνω. 

3. Τα φασόλια (Γίγαντες - Ελέφαντες) Κάτω Νευροκο¬ 
πίου είναι εξαιρετικής ποιότητας και παραδοσιακό προϊόν 
οφειλόμενο κυρίως στο μικροκλίμα της περιοχής και την 
εδαφολογική σύσταση του χώρου. Καλ/νται σε ανοικτούς 
αγρούς σε εδάφη πτωχά σε ασβέστιο. Το μικροκλίμα της 
περιοχής συντελεί στην παραγωγή προϊόντος εξαιρετικής 
ποιότητας. Η μέση στρεμματική απόδοση ανέρχεται σε 
(300) κιλά (Μ.Ο. 1989 - 1993). 

4. Η εργασία της συσκευασίας γίνεται στις κτιριακές 
εγκαταστάσεις της Ε.Α.Σ. Ν. Δράμας που βρίσκονται στην 
αναφερόμενη περιοχή και συγκεκριμένα στο Κάτω Νευ- 
ροκόπι. Για την παραγωγή, διακίνηση και τυποποίηση πρέ¬ 
πει να πληρούνται οι προϋποθέσεις του άρθρου 4 του Π.Δ. 
81 /1993 και όσα αναφέρονται στις ποιοτικές προδιαγρα¬ 
φές τυποποίησης των προσυσκευασμένων εγχωρίων βρω¬ 
σίμων οσπρίων της Διυπουργικής απόφασης Γεωργίας και 
Εμπορίου υπ’ αριθμ. 37227/ΦΕΚ 541/9.10.87) και τρο¬ 
ποποίησή της στο ΦΕΚ με αριθμ. φύλλου 209 τεύχος Β’ 
της 20.4.88. 

Από τις διατάξεις της απόφασης αυτής δεν προκαλείται 
δαπάνη εις βάρος του Κρατικού Προϋπολογισμού. 

Η παρούσα να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της Κυβερ- 
νήσεως. 

Αθήνα, 18 Ιανουαρίου 1994 

Ο ΥΦΥΠΟΥΡΓΟΣ 

ΦΛΩΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 
-♦- 

Αριθ. 319101 (9) 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) «ΑΚΤΙΝΙΔΙΟ ΣΠΕΡΧΕΙΟΥ». 

Ο ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

1. Τις διατάξεις: 

α) Του άρθρου 11 του Ν. 2040/92 «Ρύθμιση ^μάτων 
αρμοδιότητας Υπουργείου Γ εωργίας και Νομικών Προσώ¬ 
πων εποπτείας και άλλες διατάξεις» (Α* 70). 

β) Την απόφαση 184/27.10.93 περί ανάθεσης αρμο¬ 


διοτήτων στον Υφυπ. Γ εωργίας Φλώρο Κωνσταντίνου. 

γ) Του Π.Δ. 81/93 «προϋποθέσεις, όροι και διαδικασία 
καθιέρωσης ονομασιών προέλευσης γεωργικών προϊό¬ 
ντων». 

2. Την αριθμ. 253/11.1.94 αίτηση του Συνεταιρισμού 
ακτινιδιοπαραγωγών Λαμίας του Νομού Φθιώτιδας περί 
αναγνωρίσεως προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
ακτινιδίου, αποφασίζουμε: 

1. Η ένδειξη «ΑΚΤΙΝΙΔΙΟ ΣΠΕΡΧΕΙΟΥ», προστατευό- 
μενη ονομασία προέλευσης, Π.Ο.Π., μπορεί να χρησιμο¬ 
ποιηθεί για το ακτινίδιο που καλλιεργείται στα διοικητικά 
όρια του Νομού Φθιώτιδας. 

2. Καλλιεργητικές φροντίδες ακτινιδίου: 

- Κλάδεμα: Το κλάδεμα των θηλυκών φυτών γίνεται όλο 
το χειμώνα και αρχές της άνοιξης δηλ. από την πτώση των 
φύλλων μέχρι την έναρξη της κυκλοφορίας των χυμών. Η 
συνηθέστερη εποχή κλαδέματος είναι ο μήνας Φεβρουά¬ 
ριος. Τα αρσενικά φυτά κλαδεύονται αμέσως μετά την αν¬ 
θοφορία. 

- Λίπανση: Γ ια μια ακτινιδιοφυτεία σε πλήρη παραγωγή 
συνιστάται το ακόλουθο πρόγραμμα λίπανσης: 

Αζωτο: 1 έως 1,3 κιλά Νιτρική αμμωνία ή 1,5 έως 2 κιλά 
θειϊκή αμμωνία κατά δένδρο. 

- Κάλι: 1 κιλό θειϊκό κάλι κατά φυτό και κάθε δύο χρό¬ 
νια. 

- Φώσφορος: 1 έως 1,5 κιλό κατά δένδρο και κάθε δύο 
χρόνια. 

Τα αζωτούχα ρίχνονται σε τρεις δόσεις: 

Η πρώτη δόση απαραίτητα ρίχνεται τουλάχιστον 20 ημέ¬ 
ρες πριν από την έναρξη της βλάστησης, η δεύτερη δόση 
στην αρχή της καρπόδεσης και η τρίτη δόση στα μέσα Ιου¬ 
λίου. 

-Άρδευση: Το ακτινίδιο απαιτεί συχνές αρδεύσεις 
κατά τους πλέον δε απαιτητικούς μήνες (Ιούνιο - Ιούλιο - 
Αύγουστο) οι αρδεύσεις επαναλαμβάνονται κάθε 2-3 
ημέρες. Η άρδευση γίνεται τις νυκτερινές ώρες με χαμηλή 
τεχνητή βροχή κάτω από την κόμη των δένδρων και σε πο¬ 
σότητα 20-30 ηι 3 /στρέμμα. 

- Κατεργασία εδάφους: Η καλλιέργεια του εδάφους 
αποσκοπεϊ στην καταστροφή των ζιζανίων, τη βελτίωση 
της δομής του εδάφους και τη διατήρηση της εδαφικής 
υγρασίας. 

3. Εχθροί και Ασθένειες: Για τη βαμβακάδα εφαρμόζο¬ 
νται 2 ψεκασμοί με χειμερινό πολτό στις αρχές ΜαΤου. Γ ια 
τη φυτοφθόρα εφαρμόζονται προληπτικά 2 έως 3 ψεκα¬ 
σμοί στους κορμούς με χαλκούχα μηκυτοκτόνα. Ο βοτρύ- 
της (που κυρίως προσβάλλει τους καρπούς μέσα στους 
θαλάμους των ψυγείων) αντιμετωπίζεται με ένα ψεκασμό 
με εξειδικευμένα μυκητοκτόνα πριν από τη συλλογή. 

4. Ανάλυση καρπού ακτινιδίου για την ποικιλία ΗΑΥ- 
νΥΑΠϋ (Η βασική καλλιεργούμενη ποικιλία). 


Υγρασία % 83 

Αδιάλυτα στερά στο νερό % 3,4 

Διαλυτά στερά % 14 

ΡΗ % 3,3 

Οξύτης % ^ 1,4 

Αναγωγικά σάκχαρα % 8,7 

Ολικά σάκχαρα %’ 9,9 

Μη αναγωγικά σάκχαρα % 1,2 

Άζωτο % 0,17 

Πηκτίνες % 0,8 

Ταννίνη % 0,04 
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ΕΦΗΜΕΡΙΣ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ) 


Ολικά καροτινοειδή (Ρ.Ρ.Μ.) % 3,5 

Ασκορβικό οξύ (γπ9%) 81 

Βιταμίνη 0 120 

Τέφρα % 0,6 

Κάλι (ΓΠ9%) 264 

Νάτριο (ΓΠ9%) 7 

Ασβέστιο (γπ9%) 35 

Μαγνήσιο (ΓΠ9%) 16 

Φώσφορος (γπ9%) 21 

Σίδηρος (ιτΐ 9 %) 0,4 

θερμίδες (υπολογισμένες) 45,4 

Πρωτεΐνες (υπολογισμένες) 1,06 

Υδατάνθρακες (υπολογισμένοι) 12,1 

5. Συλλογή ακτινιδίου 


Ο κατάλληλος χρόνος συγκομιδής προσδιορίζεται με τη 
χρήση διαθλασιμέτρου και πιεσομέτρου. Τα ακτινίδια είναι 
ώριμα για συλλογή άταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα ξε¬ 
περνά τα 6,5 Βπχ και η συνεκτικότητα της σάρκας είναι 8 
χιλιόγραμμα/τετραγωνικό εκατοστό. Η συλλογή γίνεται με 
τα χέρια σε κλούβες των 22 κιλών και λαμβάνοντας μέτρα 
για να μην τραυματίζεται ο καρπός (βαμβακερά γάντια, πά¬ 
νινοι σάκκοι, κουβάδες επενδεδυμένοι με ύφασμα). 

Η συλλογή ολοκληρώνεται σε δύο φάσεις. Σε πρώτη 
φάση συλλέγονται οι μεγαλύτεροι και καλοσχηματισμένοι 
καρποί, και σε δεύτερη φάση οι υπόλοιποι καρποί. Η συνη- 
θέστερη εποχή συλλογής συμπίπτει με τα μέσα Οκτω¬ 
βρίου και προς το τέλος αυτού. 

Ο συγκομισθείς καρπός αυθημερόν μεταφέρεται και ει- 
σάγεται στο ψυγείο, όπου υφίσταται πράψυξη και στη συ¬ 
νέχεια μπαίνει στο θάλαμο συντήρησης. 

6. Συσκευασία 

Από το ψυγείο οι καρποί μεταφέρονται στο διαλογέα 
όπου ανάλογα με το βάρος τους κατατάσσονται σε κατη¬ 
γορίες. Ακολουθεί η αποχνόωση του ακτινιδίου. Η συ¬ 
σκευασία γίνεται σε χάρτινα τελλάρα ή σε χαρτοκιβώτια. 
Κάθε τελλάρο ζυγίζει 3,1 έως 3,2 κιλά και κάθε χαρτοκι¬ 
βώτιο 9 κιλά. 

7. Ο λογότυπος που προβλέπεται στο άρθρο 4 §7 ση¬ 
μείο στ, του Π.Δ. 81/1993 για το ακτινίδιο «ΑΚΤΙΝΙΔΙΟ 
ΣΠΕΡΧΕΙΟΥ» Π.Ο.Π., αποτελείται από τα αρχικά γράμ¬ 
ματα του γεωγραφικού ονόματος της ονομασίας προέλευ¬ 
σης, ακολουθούμενα από τον αύξοντα αριθμό του μέσου 
συσκευασίας, και δυο τελευταίους αριθμούς του έτους 
παραγωγής και αναγράφονται ως εξής: ΣΠ - αύξων αριθ¬ 
μός μέσου συσκευασίας/δύο τελευταία ψηφία έτους πα¬ 
ραγωγής. 

Επί του ακτινιδίου «ΑΚΤΙΝΙΔΙΟ ΣΠΕΡΧΕΙΟΥ» Π.Ο.Π., 
έχουν παράλληλη εφαρμογή οι γενικές και ειδικές διατά¬ 
ξεις του Π.Δ. 81/93 για θέματα που δεν ρυθμίζονται με 
την παρούσα απόφασή μας. 

Από τις διατάξεις της απόφασης αυτής δεν προκαλείται 
δαπάνη εις βάρος του Κρατικού Προϋπολογισμού. 

Η απόφαση αυτή να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της 
Κυβερνήσεως. 

Αθήνα, 18 Ιανουαρίου 1994 

Ο ΥΦΥΠΟΥΡΓΟΣ 

ΦΛΩΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 


Αρίθ. 114 (10) 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας, προέλευσης 
(Π.Γ.Ε.) για τα Φασόλια Κοινά - Μεσόσπερμα περιοχής 
Λεκανοπεδίου Κάτω Νευροκοπίου του Ν. Δράμας. 

Ο ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΓΕΩΡΓΊΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

1. Την υπ’ αρ. 184/27.10.93 Απόφαση του Πρωθυ¬ 
πουργού και του Υπουργού Γεωργίας «Ανάθεση αρμοδιο¬ 
τήτων Υπουργού Γεωργίας στον Υφυπουργό Γεωργίας 
Φλώρο Κωνσταντίνου». 

2. Τις διατάξεις: 

α) Του άρθρου 11 του Ν. 2040/92 «Ρύθμιση αρμοδιότη¬ 
τας Υπουργείου Γεωργίας και Νομικών προσώπων επο- 
πτείας και άλλες διατάξεις» (Α/70). 

β) Του Π.Δ. 81 /93 «προϋποθέσεις, όροι και διαδικασίες 
καθιέρωσης ονομασιών προέλευσης γεωργικών προϊό¬ 
ντων» (Α/36/93). 

3. Την υπ' αριθμ. 396851/8.10.92 (ΦΕΚ 626/Β/ 
22.10.92) απόφαση του Υπ. Γεωργίας, σχετικά με την εγ¬ 
γραφή ποικιλιών στον Εθνικό κατάλογο ποικιλιών και υπο¬ 
κειμένων φυτικών ειδών, καρποφόρων δένδρων, θάμνων 
και λοιπών μικρών καρποφόρων δένδρων, θάμνων και λοι¬ 
πών μικρών καρποφόρων. 

4. Το υπ’ αριθμ. ΔΙΓΕ 18391/22.12.93 έγγραφο (ί&χ) 
της Δ/νσης Γεωργίας Ν. Δράμας, το οποίο πρωτοκολλή- 
θηκε ως εισερχόμενο στο Υπ. Γεωργίας με αριθ. πρωτ. 
315646/10.1.94 και με το οποίο μας διαβιβάζεται η με 
αριθ. πρωτ. 1393/868/22.12.93 αίτηση της Ένωσης 
Αγροτικών Συνεταιρισμών Νομού Δράμας για την αναγνώ¬ 
ριση ως προϊόντος Προστατευόμενης Γεωγραφικής Έν¬ 
δειξης (ΠΓΕ) παραγομένου υπ’ αυτής του αγροτικού προ¬ 
ϊόντος Φασόλια Κοινά - Μεσόσπερμα περιοχής Λεκανοπε¬ 
δίου Κάτω Νευροκοπίου του Ν. Δράμας. 

5. Το με αριθμ. πρωτ. ΔΙΓΕ 338/12.1.94 έγγραφο (ΡΑΧ) 
της Δ/νσης Γεωργίας Ν. Δράμας με συμπληρωματικά 
στοιχεία το οποίο πρωτοκολλήθηκε ως εισερχόμενο στο 
Υπ. Γεωργίας με αρ. πρωτ. 1947/14.1.94. 

6. Σχετική υπεύθυνη δήλωση της Ε.Α.Σ. Ν. Δράμας. 

7. Γεωγραφικός χάρτης της περιοχής του Λεκανοπε¬ 
δίου Κάτω Νευροκοπίου του Ν. Δράμας, αποφασίζουμε: 

Αναγνωρίζεται το προϊόν Φασόλια Κοινά,- Μεσόσπερμα 
Κάτω Νευροκοπίου «ως προϊόν Προστατευόμενης Γεω¬ 
γραφικής Ένδειξης» (Π.Γ.Ε.) εφόσον πληρούνται οι παρα¬ 
κάτω προϋποθέσεις καθώς και οι σχετικές διατάξεις του 
Ν. 2040/92 και του Π.Δ. 81 /93. 

1. Η ονομασία Φασόλια Κοινά - Μεσόσπερμα Κάτω Νευ- 
ροκοπίου προϊόν Προστατευόμενης Γεωγραφικής Ένδει¬ 
ξης (Π.Γ.Ε.), μπορεί να χρησιμοποιείται μόνο για το προϊόν 
που παράγεται στην περιοχή του Λεκανοπεδίου Κάτω 
Νευροκοπίου του Νομού Δράμας. Η οριοθέτηση της γεω¬ 
γραφικής ζώνης είναι σαφής. Συγκεκριμένα καλ/νται στις 
αγροτικές περιοχές του Δήμου Κάτω Νευροκοπίου και 
των Κοινοτήτων Χρυσοκεφάλου, Λευκογείων, Εξοχής, 
Δασωτού, Βαθυτόπου, Καταφύτου, Κάτω Βροντούς, Πε¬ 
ριθωρίου, Οχυρού, Αχλαδιάς, Παγονερίου, Μικροκλεισού- 
ρας, Ποταμών και Μικρομηλιάς και είναι συνεχόμενες. 

2. Τα Φασόλια Κοινά - Μεσόσπερμα Κάτω Νευροκοπίου 
έχουν σχήμα Κυλινδρικό ή Πλατύ. Το κυριώτερο χαρακτη¬ 
ριστικό των φασολιών αυτών είναι το μέγεθος, το σχήμα 
και το βάρος 1000 κόκκων το οποίο ανέρχεται από 300 - 
450 γραμμάρια. 
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3. Τα Φασόλια Κοινά - Μεσόσπερμα Κάτω Νευροκοπίου 
είναι εξαιρετικής ποιότητας και παραδοσιακό προϊόν οφει- 
λόμενο κυρίως στο μικροκλίμα της περιοχής και την εδα- 
φολογική σύσταση του χώρου. Καλ/νται σε ανοικτούς 
αγρούς σε εδάφη πτωχά σε ασβέστιο. Το μικροκλίμα της 
περιοχής συντελεί στην παραγωγή προϊόντος εξαιρετικής 
ποιότητας. Η μέση στρεμματική απόδοση ανέρχεται σε 
150 περίπου κιλά το στρέμμα (Μ.Ο.1989 -1993). 

4. Η εργασία της συσκευασίας γίνεται στις κτιριακές 
εγκαταστάσεις της Ε.Α.Σ. Ν. Δράμας που βρίσκ<Λται στην 
αναφερόμενη περιοχή και συγκεκριμένα στο Κάτω Νευ- 
ροκόπι. Για την παραγωγή, διακίνηση και τυποποίηση πρέ¬ 
πει να πληρούνται οι προϋποθέσεις του άρθρου 4 του Π.Δ. 
81 /1993 και όσα αναφέρονται στις ποιοτικές προδιαγρα¬ 
φές τυποποίησης των προσυσκευασμένων εγχωρίων βρω¬ 
σίμων οσπρίων της Διϋπουργικής απόφασης Γεωργίας και 
Εμπορίου υπ’ αριθμ. 37227/87 (Φ.Ε.Κ. 541/9.10.87) και 
τροποποίησή της στο Φ.Ε.Κ. με αριθμ. φύλλου 209 τεύ¬ 
χος της 20.4.88. Από τις διατάξεις της απόφασης αυτής 
δεν προκαλείται δαπάνη εις βάρος του Κρατικού προϋπο¬ 
λογισμού. 

Η παρούσα να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της Κυβερ- 
νήσεως. 

Αθήνα, 18 Ιανουαρίου 1994 

Ο ΥΦΥΠΟΥΡΓΟΣ 

ΦΛΩΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 
-+- 

Αρίθ. 112 (11) 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) για τα φασόλια προέλευσης (ΓΊ.Ο.ΓΊ.) για τα 
φασόλια (Γίγαντες - Ελέφαντες) ΓΙρεσπών του Ν. Φλώ¬ 
ρινας. 

Ο ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

1. Την υπ’ αρ. 184/27.10.93 Απόφαση του Πρωθυ¬ 
πουργού και του Υπουργού Γ εωργίας «Ανάθεση αρμοδιο¬ 
τήτων Υπουργού Γεωργίας στον Υφυπουργό Γεωργίας 
Φλώρο Κωνσταντίνου». 

2. Τις διατάξεις: 

α) Του άρθρου 11 του Ν. 2040/92 «Ρύθμιση θεμάτων 
αρμοδιότητας Υπουργείου Γ εωργίας και Νομικών προσώ¬ 
πων εποπτείας και άλλες διατάξεις» (Α/70). 

β) Του Π.Δ. 81/93 «προϋποθέσεις, όροι και διαδικασία 
καθιέρωσης ονομασιών προέλευσης γεωργικών προϊό¬ 
ντων» (Α/36/93). 

3. Την υπ’ αριθμ. 396851/8.10.92 (ΦΕΚ 626/Β/ 
22.10.92) απόφαση του Υπ. Γ εωργίας, σχετικά με την εγ¬ 
γραφή ποικιλιών στον Εθνικό κατάλογο ποικιλιών και υπο¬ 
κειμένων φυτικών ειδών, καρποφόρων δένδρων, θάμνων 
και λοιπών μικρών καρποφόρων δένδρων, θάμνων και λοι¬ 
πών μικρών καρποφόρων. 

4. Τις με αριθμ. 16/7.1.94 και 609/13.1.94 σχετικές αι¬ 
τήσεις (ΡΑΧ) της Ένωσης Αγροτικών Συν/σμών Φλώρινας, 
για αναγνώριση ως προϊόντος ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) αγροτικού προϊόντος (φασολιών Γίγαντες - Ελέ¬ 
φαντες) Πρεσπών του Ν. Φλώρινας. 

5. Τα με αρ. Πρωτ. 9173/24.12.93 και ΓΣ/181/10.1.94 
έγγραφα (ΡΑΧ) της Δ/νσης Γεωργίας Φλώρινας Τμήμα 
Παραγωγής σχετικά με την καθιέρωση ως προϊόν προστα¬ 


τευόμενης ονομασίας προέλευσης φασολιών (γίγαντες - 
ελέφαντες) Πρεσπών του Ν. Φλώρινας τα οποία πρωτο- 
κολλήθηκαν ως εισερχόμενα στο Υπουργείο Γεωργίιας με 
αριθμ. 1948/14.1.94 και 1949/14.1.94. 

6. Σχετικά: α) Υπεύθυνη δήλωση της Ένωσης Αγροτι¬ 
κών Συν/σμών Φλώρινας, β) Τιμολόγια πώλησης προϊό¬ 
ντος και Γεωγραφικός χάρτης της περιοχής Πρεσπών Ν. 
Φλώρινας, αποφασίζουμε: 

Αναγνωρίζεται το προϊόν «Φασόλια (Γίγαντες - Ελέφα¬ 
ντες) Πρεσπών» ως προϊόν προστατευόμενης ονομασίας 
προέλευσης (Π.Ο.Π.)» εφόσον πληρούνται οι παρακάτω 
προϋποθέσεις καθώς και οι σχετικές διατάξεις του Ν. 
2040/92 και του Π.Δ. 81/93. 

1. Η ονομασία «φασόλια (Γίγαντες - Ελέφαντες) Πρε¬ 
σπών προϊόν προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.)» μπορεί να χρησιμοποιείται μόνο για το προϊόν 
που παράγεται στην περιοχή Πρεσπών. Η οριοθέτηση της 
γεωγραφικής ζώνης είναι σαφής. Καλλιεργείται συγκεκρι¬ 
μένα στις αγροτικές περιοχές των Κοινοτήτων Μικρολί- 
μνης, ΚαρυώνΛευκώνος, Πλατέος, Λαιμού Αγ. Γερμανού, 
Αγ. Αχιλείου, Βροντερού και Καλλιθέας. Οι αγροτικές πε¬ 
ριοχές των Κοινοτήτων αυτών είναι συνεχόμενες. 

2. Τα φασόλια (Γίγαντες - Ελέφαντες) Πρεσπών έχουν 
σχήμα νεφροειδές και χρώμα λευκό. Το κυριώτερο χαρα¬ 
κτηριστικό των φασολιών αυτών είναι το μέγεθος, το 
σχήμα και το βάρος το οποίο για 1.000 κόκκους κυμαίνε¬ 
ται από 1.200 γραμμάρια και πάνω. 

3. Τα φασόλια (Γίγαντες - Ελέφαντες) Πρεσπών, είναι 
εξαιρετικής ποιότητας και παραδοσιακό προϊόν οφειλό- 
μενο κυρίως στο μικροκλίμα της περιοχής και την εδαφο- 
λογική σύσταση του χώρου. Καλλιεργούνται σε ανοικτούς 
αγρούς με εδάφη ελαφρά προσωσιγενή πτωχά σε ασβέ¬ 
στιο, πλούσια σε χαμηλή χλωρίδα. Το μικροκλίμα της πε¬ 
ριοχής αυτής Πρεσπών, εξαιρείται της όλης περιοχής του 
Νομού Φλώρινας που έχει κλασσικό ηπειρωτικό κλίμα, 
λόγω της γειτονίασης με τις δύο ομώνυμες λίμνες Μεγάλη 
και Μικρή Πρέσπα. Η μέση στρεμματική απόδοση είναι 
229 (Μ.Ο. 1989-1992). 

4. Η εργασία της συσκευασίας του προϊόντος γίνεται 
στις κτιριακές εγκαταστάσεις της Ένωσης Αγροτικών 
Συν/σμών Φλώρινας, που υπάρχουν στην αναφερόμενη 
περιοχή σε σάκκους των πενήντα έως εξήντα κιλών ανά 
σάκκο και διατίθενται κυρίως στο χονδροεμπόριο. 

Γ ια την παραγωγή, διακίνηση και τυποποίηση των φασο¬ 
λιών αυτών πρέπει να πληρούνται οι προϋποθέσεις του 
άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993 και όσα αναφέρονται στις 
ποιοτικές προδιαγραφές τυποποίησης των προσυσκευα¬ 
σμένων εγχωρίων βρωσίμων οσπρίων της Διυπουργικής 
απόφασης Γεωργίας και Εμπορίου με αριθμ. 37227/ΦΕΚ 
541/Β78.10.87) και τροποποίηση του άρθρου 6 αυτής, 
στο (ΦΕΚ 209/20.4.88) σχετικά με τα φασόλια (Γίγαντες - 
Ελέφαντες). 

Από τις διατάξεις της απόφασης αυτής δεν προκαλείται 
δαπάνη εις βάρος του Κρατικού Προϋπολογισμού. 

Η παρούσα να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της Κυβερ- 
νήσεως. 

Αθήνα, 18 Ιανουαρίου 1994 

Ο ΥΦΥΠΟΥΡΓΟΣ 

ΦΛΩΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 
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ΕΦΗΜΕΡΙΣ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ) 


Αριθ. 319102 (12) 

Αναγνώριση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) Κονσερβολια ΡΟΒΙΩΝ. 

Ο ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΓΕΩΡΓΙΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

1. α. Του άρθρου 11 ίου Ν. 2040/92 «Ρύθμιση θεμάτων 
αρμοδιότητας Υπουργείου Γεωργίας και Νομικών προσώ¬ 
πων εποπτεΐας και άλλες διατάξεις» (Α/70). 

β. Την απόφαση 184/27.10.93 «περί ανάθεσης αρμο¬ 
διοτήτων στον Υφυπουργό Γ εωργίας Φλώρο Κωνσταντί¬ 
νου. 

2. Του Π.Δ. 81/93 «προϋποθέσεις, όροι και διαδικασία 
καθιέρωσης ονομασιών προέλευσης γεωργικών προϊό¬ 
ντων». 

3. Την από 31.12.93 αίτηση του Αγροτικού Συνεταιρι¬ 
σμού Ροβιών Εύβοιας, «περί αναγνώρισης προστατευόμε¬ 
νης ονομασίας προέλευσης «ΚΟΝΣΕΡΒΟΛΙΑ ΡΟΒΙΩΝ», 
αποφασίζουμε: 

1. Η ένδειξη «ΚΟΣΒΕΡΒΟΛΙΑ ΡΟΒΙΩΝ» προστατευό- 
μενη ονομασία προέλευσης - Π.Ο.Π. - μπορεί να χρησιμο¬ 
ποιηθεί για τις επιτραπέζιες ελιές της ποικιλίας Κονσερ- 
βολιό που καλλιεργείται στα διοικητικά όρια της Κοινότη¬ 
τας Ροβιών του Νομού Εύβοιας, με τους πέριξ οικισμούς 
που ανήκουν στην εν λόγω Κοινότητα και εφόσον πληρού- 
νται οι προϋποθέσεις που καθορίζονται με την απόφαση 
αυτή και με τις σχετικές διατάξεις του Ν. 2040/92 και του 
Π.Δ. 81/93. 

2. Η «ΚΟΣΝΕΡΒΟΛΙΑ ΡΟΒΙΩΝ» καλλιεργείται σε μέσης 
μηχανικής σύστασης εδάφη, γόνιμα καλώς στραγγιζόμενα 
επαρκώς εφοδιασμένα με ασβέστιο. Το κλίμα της περιο¬ 
χής χαρακτηρίζεται ως ήπιο μεσογειακό χωρίς παγωνιές 
με μεγάλη ηλιοφάνεια. 

3. Η λίπανση γίνεται περί τα μέσα Ιανουάριου και χρησι¬ 
μοποιείται λίπασμα 11-15-15 σε ποσότητα 7-8 κιλά/ 
δένδρο και συμπληρωματικά στα φτωχότερα εδάφη ή στα 
εξαντλημένα δένδρα 3-4 κιλά ανά δένδρο με λίπασμα 16- 
20 - 0 . 

4. Η συλλογή του ελαιοκάρπου γίνεται με το χέρι. 

5. Η καταπολέμηση του δάκου πρέπει να γίνεται με δο- 
λωματικούς ψεκασμούς από εδάφους ή με βιολογικές με¬ 
θόδους. 

6. Η μεταφορά του ελαιοκάρπου γίνεται με διάτρητα 


πλαστικά τελάρα χωρητικότητας μέχρι 30 κιλών. 

7. Ο ελαιόκαρπος δεν πρέπει να έχει προσβολές από 
δάκο, να εμφανίζει σημεία χτυπημάτων και να περιέχει ξέ¬ 
νες ύλες. 

8. Η εκπίκριση του ελαιοκάρπου γίνεται με διάλυμα 2% 
καυστικής σάδας και διαρκεί ανάλογα με την θερμοκρασία 
περίπου 12 ώρες. 

Στη συνέχεια οι ελιές ξεπλένονται με άφθονο νερό (3 
φορές) επί ένα 24ωρο. Ακολούθως τοποθετούνται σε κά¬ 
δους πλήρεις άλμης (περί 8 Ββτπιπβ), όπου γίνεται η ζύ¬ 
μωσή τους, με την επίδραση γαλακτοβακίλων. στην ίδια 
άλμη μετά την ζύμωση, γίνεται η ωρίμανσή τους. 

9. Οι ελιές «ΚΟΝΣΕΡΒΟΛΙΑ ΡΟΒΙΩΝ» Π.Ο.Π. ως τελικό 
προϊόν διατίθεται στην αγορά σε γυάλινα βάζα των 150 και 
280 γραμμαρίων, σε πλαστικά δοχεία των 5 κιλών και σε 
πλαστικά ή λευκοσίδηρό των 13 κιλών. 

Οι εν λόγω συσκευασίες πληρούνται με ελαιόλαδο ή 
άλμη και προστίθενται διάφορα παραδοσιακά αρωματικά 
φυτά, μπαχαρικά, αμυγδαλόψυχα κ.λπ. 

10. Το τελικό προϊόν με φυσικό πράσινο ή μαύρο - ιώδες 
χρώμα, έχει τραγανή σάρκα, υψηλή περιεκτικότητα σακ- 
χάρων και φρουτώδη γεύση. 

11.0 λογότυπος που προβλέπεται στο άρθρο 4§7 ση¬ 
μείο στ’ του Π.Δ. 81 /93 για τις ελιές «ΚΟΝΣΕΡΒΟΛΙΑ ΡΟ- 
ΒΙΩΝ» Π.Ο.Π., αποτελείται από τα αρχικά γράμματα του 
γεωγραφικού ονόματος της ονομασίας προέλευσης, ακο¬ 
λουθούμενα από τον αύξοντα αριθμό του μέσου συσκευα- 
σίας και τους δύο τελευταίους αριθμούς του έτους παρα¬ 
γωγής και αναγράφονται ως εξής: ΡΟ - αύξων αριθμός μέ¬ 
σου συσκευασίας/δύο τελευταία ψηφία έτους παραγω¬ 
γής. 

12. Επί των ελαιών «ΚΟΝΣΕΡΒΟΛΙΑ ΡΟΒΙΩΝ» Π.Ο.Π. 
έχουν παράλληλη εφαρμογή οι γενικές και ειδικές διατά¬ 
ξεις του Π.Δ. 81/93 για θέματα που δεν ρυθμίζονται με 
την παρούσα απόφασή μας. 

Από τις διατάξεις της απόφασης αυτής, δεν προκαλείται 
δαπάνη σε βάρος του Κρατικού Προϋπολογισμού. 

Η απόφαση αυτή να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της 
Κυβερνήσεως. 

Αθήνα, 18 Ιανουάριου 1994 

Ο ΥΦΥΠΟΥΡΓΟΙ 

ΦΛΩΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΥ 
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ΕΦΗΜΕΡΙΣ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ) 



Οδηγίες για δημοσιεύματα Ανωνύμων Εταιρειών και ΕΠΕ τηλ.: 52.48.785 
Πληροφορίες για δημοσιεύματα Ανωνύμων Εταιρειών και ΕΠΕ τηλ.: 52.25.761 


* Αποστολή ΦΕΚ στην επαρχία με καταβολή της αξίας του δια μέσου Δημοσίου Ταμείου Για πληροφορίες: τηλ.: 52.48.320 


Τιμές κοτά τεύχος της ΕΦΗΜΕΡΙΔΑΣ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ: 

Κάθε τεύχος μέχρι 8 σελίδες δρχ. 100. Από 9 σελίδες μέχρι 16 δρχ. 150, από 17 έως 24 δρχ. 200 
Από 25 σελίδες και πάνω η τιμή πώλησης κάθε φύλλου (δσέλιδου ή μέρους αυτού) αυξάνεται κατά 50 δρχ. 


Μπορείτε να γίνετε συνδρομητής για όποιο τεύχος θέλετε. Θα σας αηοστέλλεται με το Ταχυδρομείο. 

ΕΤΗΣΙΕΣ ΣΥΝΔΡΟΜΕΣ 


Κωδικός αριθ. κατάθεσης στο Δημόσιο Ταμείο 2531 


Η ετήσια συνδρομή είναι: 


Κωδικός αριθ. κατάθεσης στο Δημόσιο Ταμείο 3512 


Ποσοστό 5% υπέρ του Ταμείου Αλληλο¬ 
βοήθειας του Προσωπικού (ΤΑΠΕΤ) 


α) Για το Τεύχος Α' Δρχ. 

15.000 

Δρχ. 

750 

β> 

» 

» » Β’ 

» 

30.000 

» 

1.500 

Υ) 

» 

» » Γ' 

» 

10.000 

» 

500 

δ) 

» 

» » Δ* 

» 

30.000 

» 

1.500 

ε) 

» 

» » Αναπτυξιακών Πράξεων 

» 

20.000 

» 

1.000 

στ) 

» 

» » Ν.Π.Δ.Δ. 

» 

10.000 

» 

500 

ζ) 

» 

» » ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 

» 

5.000 

» 

250 

η) 

» 

» » Δελτ. Εμπ.& Βιομ. Ιδ. 

» 

10.000 

» 

500 

θ) 

» 

» » Αν. Ειδικού Δικαστηρίου 

» 

3.000 

» 

150 

ι) 

» 

» » Α.Ε. & Ε.Π.Ε. 

» 

200.000 

» 

10.000 

ια) 

Για όλα τα Τεύχη εκτός ΤΑΕ-ΕΠΕ 

» 

100.000 

» 

5.000 


Πληροφορίες: τηλ. 52.48.320 


ΑΠΟ ΤΟ ΕΘΝΙΚΟ ΤΥΠΟΓΡΑΦΕΙΟ 

















